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t invention est relative h im proc6d6 de glapage de 
^ saux, biscuits ou autres patisseries, pr6alablement cuts. 
Plus prdcisdment rinventiQn vise un proo6d6 pour recotivrir les 
pfltisseries d'tine couche de sucre qui se prdsente sous la 
forme d'une couche homogdne. lisse et translucide* donnant m 
goOt et une esth^tique agrdable d la patisserie aind recou- 
verta 

L'mvention trouvera son application dans ie domaine de la 
patisserie artisanale et de la pdtisserie industrieUe. 

Selon Tinvention. on S8ui>oudre la face sup6rieure da la 
pdtissefie k recouvrir da sucre en poudre ptis, on place ta 
pdtisserie recouverte de sucre en poudre dans una enceinte 
chauffante puls^ on fait fondre le sucre en contrfilant et m 
rdglant rhygromdtrie efin de garantir une hunwfitd retative du 
milieu chauffant de rordre'de 10 ft 50 % pow tetHler b fonts 
du sucre. 

En outre, avant de saupoudrer les patisseries, on ni6lange 
avec le sucre en poudre de Tadde dtrique en poudre et/ou de 
farOme liquide au moiyen d'un mixeur afin d*obtenlr un mfibnge 
bien homogdnei 
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-'invention est relative a On precede de gla^age de gateaux, 
biscuits ou autres patisseries, prealablement cuits, d*une couche de 
Sucre. Plus - precisement, le precede de I'invention consiste a 
recouvrir des patisseries d'une couche de sucre qui se presente sous 
5 la forme d'une couche homogene, lisse et translucide, donnant un gout 
et une esthetique agreable a la patisserie ainsi recouverte. 

ta presente invention trouvera notamment son application dans 
le domaine de la patisserie artisanale ainsi que la patisserie 
industrielle. 

10 Actuellement, il est connu plusieurs types de gateaux, biscuits 

ou autres patisseries comportant un glacage ou un enrobage de sucre. 
En effet. il est connu certains biscuits generalement denommes "palais 
de dame' constitues par un biscuit recouvert d'une couche de confiture 
d'abricot, le tout etant nappe de sucre fondant. 

)3 XI est egalement connu de fabriquer des gateaux a partir de 

pate feuilletde roulee dans le sucre. ces gateaux sont generalement 
connus sous le nom de "palmiers*. A partir de ce precede, on realise 
des gateaux presentant une couche de sucre collant cuit en meme temps 
que la pate. 

20 deux precedes ne permettent pas de realiser un glapage 

de gateaux, biscuits ou autres pitisseries. qui se presente sous la 
forme d*une couche de sucre recouvrant la patisserie d'une maniere 
homogene, lisse et translucide. 

Par ailleurs. il est a remarquer qu'en recouvrant de sucre les 
25 patisseries, on augmente evidemment leur gout sucre, ce qui etouffe 
le gout du biscuit ou du gateau et laisse au consommateur une 
impression desagreable. 

En outre, la fonte du sucre etant une operation tres delicate, 
le gla<?age de sucre est rarement utilise car generalement en mettant 
2Q en oeuvre les procedes connus. on obtient une couche non homogene. 
comportant des cristaux, et qui de ce fait n'est pas completement 
translucide et presente une esthetique non attirante. 

Le but de la presente invention est de proposer un procede de 
glacage de gateaux, biscuits ou autres patisseries prealablement cuits 
35 qui permette I'obtention de patisseries recouvertes d'une couche de 
sucre homogene. lisse et translucide dont 1' esthetique est attirante 
et qui de plus donne un gout agreable a. la patisserie. 

Un des buts de la presente invention est de proposer un procede 
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de gXa^age de gateaux, biscuits ou autres patisseries qui facilite la 
fonte du sucre afin que la couche ainsi realisee soit homogene, lisse 
et translucide. 

Un autre but de la presente invention est de proposer un 
5 pr'ocede- de gla^age de gateaux, biscuits ou autres patisseries d*une 
couche de sucre mais qui permette de diminuer le gout sucre de la 
patisserie ainsi recouverte. 

Un autre but de la presente invention est de proposer un 
precede de gla^age de gateaux, biscuits ou autres patisseries d'une 
10 couche de sucre permettant d'aromatiser cette couche afin de donner un 
gout non volatil et durable a la patisserie ainsi recouverte. 

D' autres buts et avantages de la presente invention 
apparaitront au cours de la description qui va suivre qui n'es.t 
cependant donnee qu'a titre indicatif et qui n'a pas pour but de la 
15 liraiter* 

Selon 1' invention, le precede de glacage de gateaux, biscuits 
ou autres patisseries, prealablement cults, consistant a recouvrir les 
patisseries d*une couche de sucre qui se presente sous la forme d'une 
couche homogene, lisse et translucide, donnant un gout et une 
20 esthetique agreable a la patisserie ainsi recouverte est caracterise 
par le fait que: 

- on saupoudre la face superieure de la patisserie a recouvrir 
de sucre en poudre puis, 

- on place la patisserie recouverte de sucre en poudre dans une 
25 enceinte chauffante puis. 

- on fait fondre le sucre en controlant et en reglant 
I'hygrometrie afin de garantir une humidite relative du milieu 
chauffant de l*ordre de 10 a 50 Z pour faciliter la fonte du sucre. 

ta presente invention sera mieux comprise a la lecture de la 
30 description suivante. 

L* invention vise un precede de glacage de gateaux, biscuits ou 
autres patisseries, d'une couche de sucre. Pour ce, il consiste a 
recouvrir les patisseries, prealablement cuites. d'une couche de sucre 
qui apres la mise en oeuvre du precede, se presente sous la forme 
35 d'une couche homogene, lisse et translucide donnant un gout et une 
esthetique agreable a la patisserie ainsi recouverte. 

Par ce precede de glacage, on peut recouvrir toute sorte de 
gateaux, biscuits ou autres patisseries, de formes diverses, composes 
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a base de pate brisee, sablee, ou feuilletee. 

Selon la presente invention, on precede selon Xes etapes 
suivantes: 

- on saupoudre la face superieure de la pitisserie a recouvrir 
de Sucre en poudre puis. 

- on place la patisserie recouvarte de sucre en poudre dans une 
enceinte chauffante puis, — 

- on fait fondre le sucre en controlant et en reglant 
I'hygrometrie afin de garantir une humidite relative du milieu 
chauffant de I'ordre de 10 i 50 Z pour faciliter la fonte du sucre. 

en appliquant ce precede, d'une part, on facilite la fonte du 
Sucre en poudre place au-dessus de ia patisserie, et d'autre part 
apr6s refroidissement de la couche de sucre ainsi fondue, on obtient 
un glacage homogine. lisse et translucide donnant un aspect esthetique 
15 a la patisserie ainsi realises. 

En ce qui concerne le sucre en poudre utilisS. on le choisit 
preferabieraent parmi les sucres dits "semoule- obtenus par raffinage i 
partir de betteraves. Neanmoins. il pourrait etre envisage d'utiliser 
d-autres types de sucre tels que du sucre de canne ou du sucre obtenu 
i partir de c6r«ales telles que notanment le mais et le ble. 

f enceinte chauffante est constituee par un four qui est 
thermostate permettant d'elever la temperature du milieu ambiant S une 
temperature comprise entre 180 et 2*0 'c. Le four peut' utiliser une 
energie quelconque telle que relectricite. le gaz. le marout. le 
25 *>ois, le charbon ou autre, mais comporte des moyens de controle et de 
reglage de 1" hygrometrie regnant .a I'interieur de ce dernier. Ces 
moyens sont constitues par des dlspositifs techniques actuellement 
connus de 1* Homme de I'Art de ce domaine. 

Selon une mise en oeuvre prif^rentielle de. la .presente 
30 invention, on commence la fonte du sucre dans r enceinte "chauffante 
avec une humidite relative forte c'est-a-dire de rordre de 20 a 50 Z. 
et on termine la fonte avec une humidite relative plus faible de 
I'ordre de 5 4 20 Z diminuant progressivement au cours de I'operation. 
Pour parfaire la finition du glacage et pour eviter que le 
35 sucre ne ^oit collant. tout en fin de cuisson. en maintenant un degre 
d- humidite tres faible de lordre de 5 Z. on expose la couche de sucre 
i un chauffage du type grilloir c'est-a-dire a une radiation directe. 

U est a remarquer que I'on a obtenu dtf bons resultats en • 
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saupbudrant une couche de Sucre semoule presentant une epaisseur. 
avant la fonte. de l*ordre de 1 a 5 mm. et en faisant fondre ce sucre 
pendant 3 i 10 minutes seXon X'epalsseur de la couche dans une 
enceinte chauffante dont la temperature est de l*ordr'e de 180 a 

5 . 2(0*C. Dans cette etape de .fonte« 1* influence du chauffage **grilloir* 
est de I'ordre de 1 a 3 mm en fin de fonte. 

IX est a noter egalement que lors de cette mise en beuvre« 
l*humidite relative du milieu ambiant a ete raaintenue pendant 2 a S 
minutes a une valeur forte, comprise entre 20 et 50 Z, puis a une 

10 valeur plus faible progressivement degressive, comprise entre 5 et 
2Qt. pendant 1 a 5 minutes. 

En precedent ainsi. on realise done une couche de gla^age de 
Sucre dont 1' aspect est esthetique et attrayant, notamment en evitant 
Xe givrage et la formation de taches -blanches opaques. 

15 Par ailleurs. selon la presente invention, pour combattre 

l*exces de sucre et eviter que ce gout sucre n'etouffe le gout du 
biscuit ou de la patisserie, avarit de saupoudrer les patisseries, on 
melange au sucre en poudre de I'acide citrique en poudre en infiroe 
partie. 

20 L'acide citrique a pour effet de combattre I'exces de gout 

sucre du glagage realise afin de laisser entiere la saveur du biscuit, 
gateau o.u patisserie. 

L'acide citrique eh poudre est melange dans le sucre par 
. I'intermediaire d*un mixeur, ce qui autorise une bonne repartition du 
25 melange. Ce melange est realise dans des proportions variables selon 
le gout a obtenir et selon les sucres utilises. On a remarque de bons 
resultats en meXangeant 0.05 X a 2 Z de poudre d'acide citrique par 
rappport au poids de sucre en poudre utiXise. 

Ce roeXange ne doit pas etre effectue dans des conditions 
30 particuXieres de temperature et peut tres bien etre riaXisd a 
temperature ambiante norroaXe. 

En outre. seXon Xa presente invention, pour compXeter X' effet 
esthetique rendu et pour ameliorer le gout de la patisserie ainsi 
realise, on incorpore un arome d'extrait naturel ou artificiel dans la 
35 couche de gla^age. 

En effet. a.vant de saupoudrer les patisseries, on meXange 
vlgoureusement au moins un aroroe liquide en tres faible quantite avec 
Xe Sucre en poudre preaXabXement roeXange ou non avec X'acide citrique. 
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En ajoutant I'arome au sucre. on obtient un meilleur resultat 
qu*en ajoutant l*ardme dans la pate de la patisserie; en effet. les 
aromes qui sont autorises & etre melanges dans la pate rSsistent* mal 
a la temperature et de ce fait se volatisent durant la cuisson ~de la 
5 patisserie. Par contre. en melangeant l*arome au sucre. on obtient un 
effet beaucoup plus tenace! 

Les aromes utilises sont das extraits natUTels ou de preference 
artificiels car ils tiennent mieux aux hautes temperatures et 
persistent lors de la cuisson. 
10 Mais ces aromes n* existent que sous forme liquide et demandent 

une attention particuliere lors de leur melange avec le sucre en 
poudre afin d'eviter la fonte prematuree de ce dernier. 

A cet effet, selon la presente invention, on effectue le 
melange du sucre en poudre-arome liquide, a temperature ambiante 
15 normale, dans un mixeur. 

II est a remarquer que pour obtenir un melange homogene. il 
faut prealablement mettre le sucre en poudre en mouvement puis ensuite 
verser l*extrait liquide aromatique de fa^on progressive afin qu'il 
puisse se repartir autour des grains de sucre sans les faire fondre. 
20 sucre conservant son aspect de poudre. 

On a remarque de bons resultats en melangeant 0,2 a 2 Z d'arome 
liquide par rapport au poids de sucre en poudre utilise, la teneur 
exacte dependant essentiellement du gout a obtenir et de la teneur 
aromatique de I'extrait. Les extraits utilises sont des extraits 
25 naturels ou artificiels autorises et connus del' Homme de I'Art. 

Naturellement. d'autres mises en oeuvre de la presente 
invention, a la portee de l*Homme de I'Art. pourraient etre envisagees 
sans pour autant sortir du cadre de celle-ci. 
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REVENOICATIONS 

1. Precede de glai;age de gateaux. biscuits ou autres 
patisseries, prealablement cuits. consiatant a recouvrir les 
patisseries d'une couche de sucre qui se presente sous la forme d'une 
couche homogene. lisse et translucide. donnant un gout et une 

5 esthetique agreahle a la patisserie ainsi recouverte. caracterise par 

— le fait que: 

- on saupoudre la face superieure de la patisserie a recouvrir 

de Sucre en poudre puis, 

- on place la patisserie recouverte de sucre en poudre dans une 
^0 enceinte chauffante puis. 

- on fait fondre le sucre en controlant I'hygrometrie afin de 
garantir une humidite relative du milieu chauffant de I'ordre de 10 a 
50 X pour faciliter la fonte du sucre. 

2. Procede de glacage selon la revendication 1. caracterise 
^5 par le fait qu'avant de saupoudrer les patisseries, on melange de 

I'acide citrique en poudre avec le sucre en poudre afin d'en diminuer 
le gout sucre. 

3. Procede de glacage selon la revendication 1 ou 2. 
caracterise par le fait qu'avant de saupoudrer les patisseries, on 

2Q melange vigoureusement au moins un arome liquide en tres faible 
quantite avec le sucre en poudre, prealablement melange ou non avec 
I'acide citrique en poudre. 

4. Procede de glacage selon la revendication 2, caracterise par 
le fait que le melange sucre en poudre-acide citrique en poudre 

25 s'effectue dans un mixeur a temperature ambiante. 

5. Procede de glacage selon la revendication 3, caracterise par 
le fait que le melange sucre en poudre-arome liquide s'effectue dans 
un mixeur a temperature ambiante, le sucre etant pireablement en 
mouvement avec I'apport de 1* arome. 

B, Precede de glacage selon I'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait que le pourcentage correspondant 
a la quantite d'acide citrique melange par rapport au poids du sucre 
en poudre utilise est compris entre 0.05 t et 2 t selon le gout a 
obtenir. 

7. Procede de glacage selon la revendication 3. caracterise par 
le fait que le pourcentage correspondant a la quantite d* arome liquide 
melange par rapport au poids de sucre en poudre utilise est compris 
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entre 0,2 et 2 t selon le gout a obtenir. 

6. Procede de glacage seXon l*une quelconque des revendications. 
precedentes, caracteris^ par le fait que. la couche de sucre saupoudree 
presente une epaisseur avant la fonte de l*ordre de 1 a 5 mm. 

5 9. Procede de gla^age selon la revendication 1,. caracterise par 

le fait que I'on commence la fonte du sucre dans 1' enceinte chauffante 
avec une humidite relative forte; de I'ordre de 20 a .50 t -et- on 
termine la fonte avec une humidite relative plus faible de I'ordre de 
5 1 20 Z diminuant progressivement.' ^ . - 

10 10. Procede de glacage selon la revendication 1, caracterise 

par le fait que I'on fait fondre le sucre dans une enceinte chauffante 
dont la temperature est de I'ordre de 180 a 240 'C pendant 3 a 10 
minutes. 
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